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O Programa Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite (PNQL), do Ministério da
Agricultura, Pecuária e Abastecimento
(MAPA), no ano de 2002 criou a Instrução
Normativa N°51 que regulamenta os padrões
de Produção, Identidade e Qualidade do Leite.
Entre esses, encontra-se a Prova do Álcool /
Alizarol na concentração mínima de 72% v/v,
como um dos critérios de avaliação da
qualidade do leite (BRASIL, 2002). É uma
prova rápida que permite informar se o leite
está apto aos processos térmicos de
beneficiamento do leite. O resultado da prova
estima a estabilidade das proteínas do leite
por meio da reação deste com uma solução
alcoólica. Ao acrescentar ao leite certa
quantidade de álcool etílico, produz-se uma
desidratação parcial ou total de certos
colóides hidrófilos, podendo haver perda de
equilíbrio e, conseqüentemente, floculação. A
instabilidade da fração protéica do leite pode
ocorrer por efeito da acidez elevada ou do
desequilíbrio salino, quando se promove a
desestabilização das micelas pelo álcool
(TRONCO, 1997). O resultado da prova
determinará o aceite ou rejeição da matéria-
prima pelo laticínio, podendo o produtor ter
sua produção condenada ou desvalorizada.
Neste caso, é importante salientar que,
quando a reação à prova do álcool é positiva,
há uma tendência ao confundimento com leite
ácido.
2 Nova Metodologia para Verificação do Leite Instável Não Ácido (Lina)
Então, a prova do álcool é a primeira avaliação
da qualidade do leite que é realizada pelas
indústrias ainda nas Unidades de Produção
Leiteira (UPL). A prova do álcool é aplicada
antes da transferência do leite resfriado para
os tanques dos caminhões coletores. Nas
indústrias, a prova é realizada na plataforma
de recebimento da matéria-prima e também no
monitoramento do processo de
beneficiamento do leite.
A técnica da prova do álcool consiste em
misturar partes iguais de leite e de solução
alcoólica (cerca de 2 mL) com auxílio de um
alcoômetro ou placa de Petri, homogeneizar
por alguns segundos, realizando a leitura
visual.  Quando for observada a presença da
precipitação da caseína, o resultado é
positivo, também chamado de leite instável. Se
a mistura do álcool e do leite permanecer sem
grumos, o leite é tido como negativo ou
estável à prova do álcool.
Entretanto, se observou que nem toda a
amostra de leite que resultava positiva à prova
do álcool apresentava acidez titulável acima
de 18° Dornic. Este motivo gerou a
necessidade de maiores estudos relacionados
à instabilidade do leite nessa prova. Assim,
desde o ano de 2002, a Embrapa Clima
Temperado, em parceria com a UFPEL, vêm
desenvolvendo pesquisas referentes a este
assunto. O leite instável ao álcool 76% e que
não possui acidez acima de 18° foi
denominado de Leite Instável Não Ácido
(LINA) pela equipe de pesquisadores.
Ocorre uma grande variação na intensidade
das reações positivas à prova do álcool. Com
o objetivo de definir a interpretação dos
resultados, foi estabelecida uma nova
metodologia, que leva em consideração a
intensidade de precipitação da proteína do
leite. Para a maior segurança nos resultados,
recomenda-se que as amostras de leite
coletadas sejam acondicionadas em geladeira
com frascos destampados para a volatilização
do gás carbônico, e analisadas em torno de 6
horas após a ordenha. Essas recomendações
servem tanto para amostras individuais como
para as amostras de tanque de resfriamento.
Os resultados à prova do álcool foram
classificados numa escala de instabilidade ( I )
de um a cinco (BALBINOTTI et al., 2002),
sendo:
 I1 - leite estável com ausência de
precipitação
 I2 - leite instável com precipitação leve
(grumos semelhantes à areia)
 I3 - leite instável com precipitação média
(grumos mais espessos distribuídos
uniformemente pela placa)
 I4 - leite instável com precipitação intensa
(formação de grumos maiores localizados em
alguns pontos da placa)
 I5 - leite instável com precipitação muito
intensa (formação de um coágulo semelhante
a uma rede)
A escala crescente de instabilidade à prova do
álcool ( I ) se pode visualizar nas Figuras 1, 2,
3, 4 e 5.
Figura 1. Instabilidade 1 (I1) - Leite
estável com ausência de precipitação.
Fonte: MARQUES, L. T. Ocorrência do Leite
Instável Não Ácido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos físico-químicos do leite.
Dissertação (Mestrado), 2004.
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Figura 2. Instabilidade 2  (I2) - Leite
instável com precipitação leve (grumos
semelhantes a areia).
Fonte: MARQUES, L. T. Ocorrência do Leite
Instável Não Ácido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos físico-químicos do leite.
Dissertação (Mestrado), 2004.
Figura 3. Instabilidade 3 (I3) - Leite
instável com precipitação média (grumos
mais espessos distribuídos
uniformemente pela placa).
Fonte: MARQUES, L. T. Ocorrência do Leite
Instável Não Ácido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos físico-químicos do leite.
Dissertação (Mestrado), 2004.
Figura 4. Instabilidade 4 (I4) - Leite
instável com precipitação intensa
(formação de grumos maiores
localizados em alguns pontos da placa).
Fonte: MARQUES, L. T. Ocorrência do Leite
Instável Não Ácido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos físico-químicos do leite.
Dissertação (Mestrado), 2004.
Figura 5. Instabilidade 5 (I5) - Leite
instável com precipitação muito intensa
(formação de um coágulo semelhante a
uma rede).
Fonte: MARQUES, L. T. Ocorrência do Leite
Instável Não Ácido (Lina) e seu efeito sobre
os aspectos físico-químicos do leite.
Dissertação (Mestrado), 2004.
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Através do método atual da prova do álcool,
somente temos o resultado positivo ou
negativo, não informando a intensidade da
precipitação do leite ao álcool. A metodologia
sugerida quantifica a intensidade de
precipitação, podendo ser utilizada como uma
ferramenta, tanto em nível de campo como na
indústria, auxiliando no diagnóstico e
gravidade de cada caso, podendo ser aplicada
como um importante acessório de
monitoramento da evolução e/ou involução do
quadro de LINA.
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